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Dan mohonlah pertolongan (kepada Allah) dengan sabar dan salat. Dan 
(salat) itu sungguh berat kecuali bagi orang-orang yang khusyuk. 
(QS Al Baqarah 45) 
 
Barang siapa berbuat kebaikan akan mendapat balasan sepuluh kali lipat 
amalannya. Dan barang siapa berbuat kejahatan dibalas seimbang dengan 
kejahatannya. Mereka sedikitpun tidak dirugikan (dizalimi) 
(QS. Al An’nam 160) 
 
Dan laksanakanlah salat pada kedua ujung siang (pagi dan petang) dan 
pada bagian permulaan malam. Perbuatan-perbuatan baik itu menghapus 
kesalahankesalahan. Itulah peringatan bagi orang-orang yag selalu 
mengingat (Allah). 
(QS. Hud 114) 
Dan Allah bersama orang orang yang sabar. 



























Puji syukur saya ucapkan kepada Allah SWT yang telah melimpahkan 
karunia serta kemudahan sehingga saya dapat menyelesaikan penyusunan skripsi 
yang berjudul “Aktivitas Antioksidan dan Sifat Organoleptik Kombucha Teh Daun 
Jambu Air dengan Variasi Takaran dan Lama Fermentasi” dan diajukan sebagai salah 
satu syarat untuk mendapat gelar Sarjana pada Jurusan Pendidikan Biologi Fakultas 
Keguruan dan Ilmu Pendidikan Universitas Muhammadiyah Surakarta, tidak lupa 
 
Karya ini saya persembahkan kepada : 
Kedua orang tuaku, Bapak Widodo dan Ibu Ninik Suwarni kupersembahkan sebuah 
kado kecil yang memiliki banyak makna, kenangan, pengorbanan dan perjalanan 
untuk masa depan yang kuinginkan atas restu yang selama ini telah Bapak dan Ibu 
berikan. Terimakasih karena tak pernah lelah membesarkanku dengan kasih sayang, 
serta memberiku dukungan, nasihat, dan pelajaran hidup yang tak pernah kudapat dari 
manapun, terimakasih karena selalu ada disaat sedih dan bahagia, disaat lelah dan 
ingin menyerah dan disaat semua terasa berat. Kupersembahkan juga untuk adikku 
tercinta Rehan Muhammad Surya yang selama ini telah memberi banyak 














Septyani Ayu Prastiwi/A42016008. AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN SIFAT 
ORGANOLEPTIK KOMBUCHA TEH DAUN JAMBU AIR DENGAN 
VARIASI TAKARAN DAN LAMA FERMENTASI. Skripsi. Fakultas Keguruan 
dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta. Juni, 2020. 
Teh kombucha merupakan minuman probiotik yang bermanfaat bagi 
kesehatan. Bahan yang dapat digunakan dalam pembuatan teh kombucha adalah daun 
jambu air yang mengandung senyawa tanin, flavonoid, alkaloid, saponin, dan 
polifenol yang berkhasiat sebagai antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui aktivitas antioksidan dan sifat organoleptik kombucha teh daun jambu air 
dengan variasi takaran dan lama fermentasi. Metode yang digunakan adalah 
eksperimen dengan pola faktorial, dua faktor. Faktor pertama yaitu variasi takaran teh 
daun jambu air (T) terdiri atas 6 gram (T1), 8 gram (T2), dan 10 gram (T3). Faktor 
kedua yaitu lama fermentasi (F) yang terdiri atas 5 hari (F1), 7 hari (F2), dan 9 hari 
(F3). Hasil dari penelitian ini menunjukkan aktivitas antioksidan kombucha tertinggi 
pada perlakuan T3F1 (teh daun jambu air 10 gram dengan lama fermentasi 5 hari) 
sebesar 87,56%, sedangkan aktivitas antioksidan kombucha terendah pada perlakuan 
T1F3 sebesar 80,65%. Kualitas organoleptik kombucha menunjukkan daya terima 
tertinggi pada perlakuan T3F1 dan T1F3 yang berwarna hijau keemasan, aroma agak 
khas kombucha dan rasa asam. Kesimpulan dari penelitian ini adalah variasi takaran 
teh daun jambu air dan lama fermentasi tidak berpengaruh siginifikan terhadap 
aktivitas antioksidan dan kualitas organoleptik kombucha. 
 















Septyani Ayu Prastiwi/A420160008. ANTIOXIDANT ACTIVITY AND 
ORGANOLEPTIC TEST OF WATER GUAVA LEAF KOMBUCHA IN 
VARIATIONS OF DOSE AND FERMENTATION DURATION. Thesis. Faculty 
Of Teacher Training and Education, University of Muhammadiyah Surakarta. June, 
2020. 
Kombucha tea is a probiotic beverage that is  very beneficial for healthy. 
Materials  can be used in making kombucha tea is water guava leaf which contains 
tannins, flavonoids, alkaloids, saponins, and polyphenols as an antioxidant. The 
purpose of this study was to know  antioxidant activity  and organoleptic quality of 
water guava leaf kombucha in variations of dose and the fermentation  duration. The 
method used in this study was  an experimental factorial pattern. The factorial was  
two factor. The first factor was the variation of water guava leaf dose  (T) consisting 
of 6 grams (T1), 8 grams (T2), and 10 grams (T3). The second factor was 
fermentation duration (F)  consisting of 5 days (F1), 7 days (F2), and 9 days (F3). 
The results of this study showed the highest antioxidant activity of kombucha was 
T3F1 treatment of 87,65% while the lowest antioxidant activity of kombucha  was 
T1F3 treatment of 80,65%. The organoleptic quality of kombucha showed the highest 
acceptance of society was T3F1 treatment and the T1F3 treatment, had a golden 
green colour,  specific flavour of kombucha and acid taste. The conclusion of this 
study was the variation of  water guava leaf amount and  fermentation duration not 
affected the antioxidant activity and organoleptic quality  of kombucha. 
 
Keywords: Kombucha, Water Guava Leaf, Fermentation Duration, Antioxidant 
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